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MOTTO 
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semangat untuk menggapainya 
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Manusia tidak merancang untuk gagal, mereka gagal untuk merancang 
(William J Siegel) 
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ABSTRAK 
 
Kombucha adalah teh yang telah difermentasikan melalui penambahan kultur 
khamir dan bakteri. Kombucha dikenal sebagai salah satu minuman yang memiliki 
aktivitas antioksidan. Daun kopi merupakan salah satu bagian dari tanaman kopi yang 
dianggap limbah dan belum banyak dimanfaatkan. Daun kopi mengandung alkaloida, 
kafein, saponin, flavonoid, dan polifenol. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
aktivitas antioksidan kombucha daun kopi, tingkat keasaman (pH), dan daya terima 
masyarakat pada kombucha daun kopi. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor, faktor 
pertama yaitu lama waktu fermentasi yaitu 4 hari (L1), 8 hari (L2), 12 hari (L3), dan 
faktor kedua yaitu konsentrasi ekstrak yaitu 20 g/ 300 mL (K1), 40 g/ 300 mL (K2), 60 g/ 
300 mL (K3), dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi 
pengaruh nyata dan interaksi antara lama waktu fermentasi dan konsentrasi ekstrak 
terhadap aktivitas antioksidan kombucha daun kopi. Hasil uji pH menunjukkan ada 
pengaruh nyata pada lama waktu fermentasi tetapi, tidak ada pengaruh nyata pada 
konsentrasi ekstrak. Daya terima masyarakat memiliki presentase tertinggi yaitu 95% 
kesukaan terhadap kombucha daun kopi.  
 
Kata Kunci : kombucha, antioksidan, daun kopi, fermentasi. 
 
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF COFFEE LEAVES (Coffea arabica) 
KOMBUCHA WITH VARIATION OF FERMENTATION DAY 
AND EXTRACT CONCENTRATION  
 
ABSTRACT 
 
Kombucha is a fermented tea through the effect of yeast and bacterial cultures. 
Kombucha known as one of the drinks that have antioxidant activity. Coffee leaves is 
part of the coffee plant that is considered as waste and have a limited use. Coffee leaves 
contain alkaloids, caffeine, saponins, flavonoids, and polyphenols. The purpose of this 
study was to determine the antioxidant activity of coffee leaves kombucha, the acidity 
(pH), and the consumer satisfaction on kombucha coffee leaves. The method used in this 
study was completely randomized design (CRD) with 2 factors, the first factor was 
fermentation day {4 (L1), 8 (L2), 12 (L3)}, and the second factor was the concentration 
of the extract 20 g/ 300 mL (K1), 40 g/ 300 mL (K2), 60 g/ 300 mL (K3), with 2 
replications. The results showed that there a significantt differences and was interaction 
between the fermentation day and the extract concentration to the antioxidant activity of 
kombucha coffee leaves. pH test results showed no significant effect on the fermentation 
day. However, there is significant effect on the concentration of the extract. The highest 
95 %. 
 
Keywords : kombucha, antioxidants, coffee leaves, fermented. 
